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Abstract 
Indonesia merupakan negara tropis penghasil buah, namun kurangnya variasi 
dalam mengolah buah-buahan berdampak pada angka konsumsi makanan bergizi 
masyarakat Indonesia yang masih rendah. Selain itu kebiasaan masyarakat Indonesia 
yang sering melewatkan waktu makan karena minimalitas waktu yang ada menyebabkan 
alternatif makanan cepat saji yang tidak sehat semakin diminati. Berdasarkan latar 
belakang permasalahan tersebut kami mencoba menciptakan sebuah varian produk 
makanan bergizi menggunakan buah-buahan produksi dalam negeri yang enak dan 
praktis penyajiannya sehingga memungkinkan untuk dikonsumsi dalam waktu yang 
singkat. Produk kami ini bernama PAPIKUMA : Pancake Pisang dan Kulit Manggis, 
yang nantinya akan dilengkapi dengan berbagai macam topping sehingga memperluas 
varian rasa. Karena sasaran pasar kami adalah mahasiswa khususnya mahasiswa UNS, 
maka kami memasarkan produk kami melalui sebuah toko yang akan kami buka di sekitar 
lingkungan kampus UNS. Kami juga menawarkan layanan delivery service sehingga 
PAPIKUMA mudah didapatkan dimana saja. 
 
Kata Kunci: gizi, makanan, pancake, pisang, kulit manggis. 
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BAB 1 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Seiring dengan maraknya isu-isu kesehatan, perhatian masyarakat terhadap 
kesehatan pun semakin meningkat. Salah satu cara masyarakat menjaga 
kesehatannya adalah melalui makanan. Menjaga kesehatan melalui asupan 
makanan dinilai efektif karena proses makan tidak bisa dipisahkan dari 
kehidupan kita sehari-hari sebagaimana ciri makhluk hidup salah satunya 
adalah makan. Kesadaran akan kesehatan yang semakin meningkat 
menyebabkan kini banyak orang yang lebih mementingkan makanan sehat 
daripada makanan enak. Namun berdasarkan sumber dalam surat kabar online 
Republika 20 Oktober 2010, konsumsi terhadap makanan sehat di Indonesia 
dinilai masih sangat rendah. Hanya sekitar 10 persen penduduk Indonesia 
yang mengonsumsi makanan sehat. 
Konsumsi makanan sehat yang masih kurang mungkin disebabkan oleh 
ketidakmampuan kita untuk mengolah makanan sehat menjadi makanan yang 
enak dan terjangkau harganya. Hasil riset World Menu Report 3: Seductive 
Nutrition mengungkapkan bahwa konsumen Indonesia menginginkan dua hal 
saat memilih makanan, yaitu 80 persen menginginkan menu makanan sehat 
dan sisanya konsumen ingin tetap memanjakan diri pada saat makan di luar 
rumah. Hal ini membuktikan bahwa kita masih kurang dalam berinovasi 
menciptakan makanan sehat yang enak sehingga seringkali kita memilih 
alternatif makanan cepat saji yang sebagian besar tidak sehat namun justru 
enak di lidah. 
Konsumsi makanan sehat masyarakat Indonesia yang masih dinilai kurang 
merupakan hal yang ironis mengingat negara kita adalah negara tropis yang 
ekspor buahnya tinggi. Indonesia merupakan penghasil pisang terbesar 
keenam di dunia sedangkan di Asia sendiri 50% produksi pisangnya berasal 
dari Indonesia dan semakin meningkat setiap tahunnya. Hal ini menunjukkan 
bahwa pisang adalah sumber daya yang mudah ditemui, disukai oleh 
masyarakat sekaligus membutuhkan inovasi agar produknya beragam. 
Untuk memenuhi permintaan pasar berupa makanan sehat yang tetap 
memanjakan lidah dan penyajian yang praktis maka kami mencoba untuk 
menciptakan sebuah produk inovasi berbahan dasar pisang dengan tambahan 
bahan herbal lainnya agar indikator sehat terpenuhi. Sedangkan dari segi 
peluang pasar, kecenderungan konsumsi anak muda yang tertarik pada hal-hal 
baru yang unik juga memberikan potensi dari produk kami untuk berkembang. 
Selain itu aktivitas manusia yang cenderung lebih dinamis karena tuntutan 
zaman menyebabkan terkadang aktivitas makan malah dikesampingkan. 
Kesibukan dalam bekerja membuat kita tidak mempunyai waktu untuk 
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mengolah makanan yang sehat. Oleh karena itu penyajian papikuma yang 
praktis, mudah didapatkan dan mudah dimakan diharap memberikan potensi 
penjualan PAPIKUMA. 
 
1.2 Prioritas Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan beberapa masalah, 
sebagai berikut: 
1. Bagaimana cara mengolah pisang dan kulit manggis menjadi pancake 
2. Bagaimana cara memasarkan produk PAPIKUMA 
 
1.3 Manfaat Kegiatan 
Setelah produk PAPIKUMA didistribusikan di masyarakat diharapkan adanya 
beberapa manfaat antara lain : 
a. Aspek Kesehatan 
Masyarakat dapat mengkonsumsi produk pangan yang sehat dan bergizi 
dengan inovasi yang berbeda sehingga masyarakat mendapatkan alternatif 
lain dalam mengkonsumsi makanan berbahan pisang, kulit manggis 
maupun buah-buahan. 
b. Aspek Sosio-ekonomi 
Karena bahan baku diambil dari penduduk lokal, maka diharapkan 
penduduk lokal bisa menaikkan taraf ekonomi menjadi lebih baik. Selain 
itu harga PAPIKUMA yang relatif murah menjadikannya terjangkau oleh 
masyarakat. 
c. Aspek IPTEKS 
PAPIKUMA merupakan produk yang memperhatikan proporsi gizi yang 
seimbang sehingga diharapkan dapat memperkenalkan masyarakat 
terhadap cara lain untuk mengolah makanan bergizi. 
1.4 Luaran 
Target luaran yang diharapkan dari usaha ini adalah dapat memanfaatkan 
komoditas pisang Indonesia yang sangat besar dengan inovasi yang berbeda. 
Selain itu pancake ini juga mengurangi sampah organik karena  menggunakan 
kulit manggis yang biasanya dipandang sebagai limbah. Masyarakat pun 
dapat merasakan dampak dari pembuatan produk ini secara ekonomi karena 
kami juga memanfaatkan rempah dan buah-buahan yang menjadi sumber 
ekonomi dari masyarakat. Pembuatan produk ini bertujuan untuk 
menyediakan suatu produk pangan yang sehat dan bergizi tetapi juga enak 
serta unik sehingga mempunyai ciri khas tersendiri. 
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BAB 2 
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
 
2.1 Gambaran Produk 
Pangan adalah salah kebutuhan primer manusia untuk hidup. Maraknya 
isu-isu kesehatan mampu meningkatkan perhatian masyarakat terhadap kesehatan 
terutama tentang gizi pada pangan. Kesehatan manusia memang tak bisa lepas 
dari apa yang dimakan manusia. Keinginan untuk makan teratur setiap harinya 
dengan makanan yang sehat dan bergizi sudah lama ada. Akan tetapi, realita 
berkata lain. Aktiftas yang terlalu padat, tanggung jawab pekerjaan yang harus 
diselesaikan, dan waktu makan yang terlalu minimalis adalah beberapa alasan 
melewatkan makan pagi atau makan siang. Jika perut sudah tidak dapat diajak 
berkompromi, restoran cepat saji menjadi pilihan selanjutnya. Padahal menurut 
penelitian, makan pagi adalah waktu paling tepat untuk mengisi bahan bakar 
setelah malam harinya isi perut sudah dikosongkan oleh metabolisme tubuh 
selama manusia tidur. Begitu pula dengan makan siang, setelah lelah menguras 
tenaga untuk berpikir dan bekerja, tubuh harus diberi asupan agar bisa maksimal 
melanjutkan perkerjaannya. Restoran cepat saji juga bukan investasi kesehatan 
yang bagus. Perut kenyang tetapi gizi tidak seimbang. Melihat kondisi tersebut, 
PAPIKUMA menawarkan satu solusi untuk masyarakan urban zaman sekarang. 
Pancake, satu makanan yang sudah lazim dikenal, enak, murah, bergizi, 
mengenyangkan, dan yang paling penting praktis untuk dimakan. Pancake yang 
dibuat oleh kami tidak berasal dari tepung terigu biasa melainkan kombinasi 
tepung pisang dan kulit manggis. Karena itu produk kami dinamakan 
PAPIKUMA, Pancake Pisang dan Kulit Manggis. 
Pisang adalah buah yang tidak mengenal musim, mudah dibudidaya, 
sering ditemukan, murah harganya dan memiliki kandungan gizi yang baik untuk 
tubuh seperti kalium, kalsium, magnesium, fosfor, zat besi, karbohidrat, protein, 
provitamin A, dan vitamin B. Pisang juga termasuk buah yang cepat membusuk. 
Karena itu, membuatnya menjadi tepung adalah solusi cepat memanfaatkan 
pisang sebelum membusuk. Akan tetapi, pisang yang kami buat menjadi tepung 
nantinya adalah pisang dengan tingkat ketuaan hampir penuh atau kira-kira 80 
hari setelah berbunga karena pada saat itu pembentukan pati sudah mencapai batas 
maksimum. Rasa asam dan manis pisang pada saat itu juga akan seimbang karena 
sebagian besar tannin sudah terurai menjadi senyawa ester aromatik dan fenol. 
Semua jenis pisang bisa dibuat menjadi tepung. Namun, kami lebih memilih 
pisang kepok karena harganya murah, setiap sisir terdiri dari 12-20 buah, 
bentuknya agak pipih, tekturnya lembut,  warnanya lebih putih dibanding pisang 
yang lain meskipun aroma pisangnya tidak terlalu kuat.  
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Selanjutnya, kulit manggis menjadi salah satu bahan tepung PAPIKUMA 
karena kandungan gizi yang terdapat di dalamnya yaitu xanthone yang meliputi 
mangostin, mangosterol, mangostinon A dan B, trapezifolixanthone, tovophyllin 
B, alfa dan beta mangostin, garcinon B, mangostanol, flavonoid epikatekin, dan 
gartanin. Senyawa xanthone termasuk antioksidan yang dapat memperlambat 
mencegah terjadinya kerusakan akibat radikal bebas. Selain itu, xanthone juga 
efektif mengatasi sel kanker dengan mekanisme apoptosis atau bunuh diri sel. 
Senyawa xanthone juga mengaktifkan sistem kekebalan tubuh dengan 
merangsang natural killer cell atau sel NK dalam tubuh yang dapat membunuh sel 
kanker dan virus yang masuk ke dalam tubuh manusia. Selain kandungan gizinya, 
pemakaian kulit manggis sebagai tepung menjadi satu aspek penting bagi 
lingkungan karena memanfaatkan limbah kulit manggis. 
Kombinasi pisang dan kulit manggis akan saling melengkapi kandungan 
gizi satu sama lain, membuat tekstur adonan pancake padat dan lembut, meramu 
warna pancake yang menarik mata meski tanpa bahan pewarna buatan, dan 
menyajikan campuran rasa pisang dan kulit manggis yang unik dan belum pernah 
ada.  
PAPIKUMA akan disajikan dengan beberapa variasi topping. Kami 
merekomendasikan topping ca jamur dan omelette taoge sebagai menu makan 
pagi. Sedangkan untuk makan siang, kami lebih menyarankan PAPIKUMA 
dengan topping  es krim dari buah segar (sawo, buah naga,  dan nanas) ditambah 
sedikit siraman sirup kayu manis. Pembeli juga dapat membeli PAPIKUMA 
original tanpa tambahan topping apapun. 
2.2. Gambaran Tempat Usaha dan Pemasaran 
PAPIKUMA akan dijual di salah satu deretan warung kecil di samping 
Universitas Sebelas Maret (UNS) Surakarta daerah Kentingan. Lokasinya ada di 
Jalan Ki Hajar Dewantara. Menurut kami, lokasi di tempat itu sangat strategis 
sesuai dengan target utama pembeli kami. Warung sederhana PAPIKUMA akan 
didesain dengan perabot sederhana, dihiasi karikatur  dan slogan makan sehat, 
beberapa kursi untuk pembeli yang menunggu pesanan dibawa pulang, dan cat 
warna kuning bercampur ungu yang akan mengundang perhatian target pembeli 
kami.   
Harga sewa tempat yang minimalis tentu dapat menghemat biaya 
pengeluaran mengingat cukup tingginya harga bahan baku dan pengolahannya. 
Kami lebih mengutamakan kualitas dibanding kuantitas. Setiap harinya, kami 
memproduksi pancake dan topping dengan jumlah terbatas karena kami tidak 
menggunakan bahan pengawet. Target produksi kami adalah tidak ada makanan 
sisa setiap harinya. Untuk itu kami harus tahu lebih dahulu topping yang paling 
digemari agar tahu perbandingan produksi topping dengan cara memberikan tester 
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pada pembeli atau diskon 50% untuk hari pertama pemasaran. Pemasaran 
PAPIKUMA bisa dilakukan lewat media sosial. Para pembeli dipersilahkan untuk 
memilih makan di tempat, dibawa pulang, atau pesan melalui telepon karena kami 
juga menyediakan jasa kirim gratis  PAPIKUMA untuk daerah Jebres setiap 
pembelian minimal 2 produk dan jasa kirim berbayar sesuai jarak untuk daerah 
selain Jebres tidak ada minimal pembelian. 
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BAB 3 
METODE PELAKSANAAN 
 
3.1 Cara Pembuatan Tepung Pisang 
1. Pisang yang sudah tua, mentah (hampir semua varietas bisa untuk 
dijadikan tepung). 
2. Pisang disisir, kemudian diblasing (kukus) selama ± 10 menit, untuk 
memudahkan pengupasan dan mengurangi pencoklatan . 
3. Kemudian buah pisang dikupas bersih. 
4. Daging buah dirajang atau di sawut 
5. Dilakukan pengeringan , bisa dengan dijemur atau dioven dengan suhu ± 
60°C selama ± 20 jam jika sudah kering ditandai dengan mudah 
dipatahkan. 
6. Sawutan yang sudah kering digiling atau ditumbuk kemudian diayak, 
setelah jadi tepung kemudian disimpan dengan menggunakan wadah yang 
cukup baik seperti kantong plastik yang diikat rapat, botol dll. 
 
3.2 Cara Pembuatan Bubuk Kulit Manggis 
1. Pemotongan kulit manggis dengan mesin atau manual (dirajang). 
2. Keringkan dengan suhu maksimum 50 derajat celcius hingga kadar air 10-
12% atau jemur dengan alas dibawah sinar matahari setinggi 60 cm. 
(Proses pengeringan kulit manggis menggunakan mesin pengering tipe 
drum berputar dengan suhu 45-50 derajat celcius agar kadar airnya tidak 
lebih dari 15% atau pengeringan kulit manggis dapat dilakukan secara 
manual dengan menggunakan alas bambu dengan jarak 60 cm dari tanah 
dan di jemur selama 1,5 jam. Kulit manggis sebaiknya ditutup dengan kain 
tipis berwarna hitam). 
3. Penghancuran kulit manggis menggunakan blender kering. 
4. Kemas dalam karung plastik dan simpan di tempat kering. 
5. Tepung kulit manggis siap digunakan. 
 
 
3.3 Cara Pembuatan PAPIKUMA 
Bahan : 70 gr tepung pisang 
30 gr tepung kulit manggis 
250 ml susu cair 
1 butir telur, pisahkan putih dan kuningnya 
Garam secukupnya 
Sedikit margarin untuk olesan 
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Cara membuat : 
1. Campur rata dan aduk tepung pisang, tepung kulit manggis, garam, kuning 
telur dan susu dengan ballon whisk sampai rata atau bisa menggunakan 
mixer dengan kecepatan yang paling rendah (kalau tidak punya ballon 
whisk dan mixer, bisa juga menggunakan spatula kayu). 
2. Kocok putih telur sampai kaku. Bisa menggunakan garpu maupun ballon 
whisk. 
3. Kemudian masukkan adonan tepung ke dalam adonan putih telur, aduk 
rata. Nah dalam mencampur adonan tepung dengan putih telur, bisa juga 
menggunakan tehnik pancing. Dengan cara mengambil sedikit putih telur 
dan campurkan ke dalam terigu, aduk rata. tambah sedikit demi sedikit. 
Kemudian baru masukkan adonan terigu ke dalam putih telur. Langkah ini 
untuk menghindari putih telur yang bergerindil. 
4. Panaskan teflon diameter paling kecil (yang untuk bikin telor ceplok), oles 
dengan margarin, kecilkan api. Bisa juga menggunakan teflon ukuran 
standar. 
5. Tuang adonan sekitar 2,5 sendok sayur, tutup sebentar 
6. Balik jika adonan sudah ada sedikit berpori dan sedikit mengeras 
pinggirnya. 
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BAB 4 
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
 
4.1 Anggaran Biaya 
 
Tabel 4.1 Ringkasan Anggaran Biaya 
 
No. Jenis Pengeluaran Jumlah 
Biaya (dalam 
Rupiah) 
Peralatan Penunjang 
1. Oven 1 230.000 
2. Blender 1 77.000 
3. Pisau 2 20.000 
4. Saringan 2 12.000 
5. Toples 3 60.000 
6. Mixer 1 150.000 
7. Pancake Maker 1 100.000 
8. Alat menggoreng 1 2.000 
9. Panci Kukus 1 130.000 
Subtotal 781.000 
Bahan Habis Pakai 
1. Buah pisang  500.000 
2. Buah manggis  120.000 
3. Mentega  50.000 
4. Susu cair  160.000 
5. Gula pasir  150.000 
6. Telur  200.000 
7. Ekstrak vanili  10.000 
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8. Garam  10.000 
9. Aneka buah buahan (sebagai topping)  100.000 
10. Kayu manis  10.000 
11. Aneka sayuran  40.000 
Subtotal 1.350.000 
Pemasaran dan Penjualan 
1. Piring sterofoam 1000 (unit) 168.000 
2. Banner cetak 1 75.000 
3. Perjalanan untuk pembelian bahan  40.000 
4. 
Perjalanan produk untuk sampai ke 
konsumen 
 60.000 
Subtotal 343.000 
Total 2.474.000 
5% Total* 123.700 
Grand Total Pemodalan 2.597.700 
*dana tak terduga dan kemungkinan kenaikan harga 
4.2 Jadwal Kegiatan 
 
Tabel 4.2 Jadwal Kegiatan 
 
No. Jadwal Kegiatan Bulan ke 
1 
Bulan ke 
2 
Bulan ke 
3 
Bulan ke 
4 
1. Persiapan tempat dan 
peralatan produksi 
                
2. Optimasi produksi                 
3. Uji coba dan optimasi produk                 
4. Uji coba penjualan                 
5. Penjualan                 
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6. Promosi Media cetak dan 
internet 
                
7.  Evaluasi                 
  
Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pembimbing 
Biodata Ketua Pelaksana 
A. Identitas Diri 
1 Nama Lengkap Gisela Omegadityarini Sugiyarta 
2 Jenis Kelamin P 
3 Program Studi Kedokteran 
4 NIM G0013101 
5 Tempat dan Tanggal Lahir Semarang, 6 Mei 1995 
6 E-mail gisela.omega@gmail.com 
7 Nomor Telepon/HP 0298-591460 / 085641116262 
 
B. Riwayat Pendidikan 
 SD SMP SMA 
Nama Institusi Pangudi Luhur Pangudi Luhur Kolese Loyola 
Jurusan - - IPA 
Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No. Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 - - - 
2 - - - 
 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No. Penghargaan   
1 -   
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM Penelitian. 
 
Surakarta,27 September 2015 
Pengusul, 
 
TTD 
Gisela Omegadityarini Sugiyarta 
  
Biodata Anggota Pelaksana 
A. Identitas Diri 
1 Nama Lengkap Elisabeth Agnes Sidabutar 
2 Jenis Kelamin P 
3 Program Studi Pendidikan Dokter 
4 NIM G0013086 
5 Tempat dan Tanggal Lahir Grobogan 
6 E-mail agnesidabutar@gmail.com 
7 Nomor Telepon/HP  
 
B. Riwayat Pendidikan 
 SD SMP SMA 
Nama Institusi Negeri 3 
PPPurwod 
Negeri 1 Kolese Loyola 
Jurusan   IPA 
Tahun Masuk-Lulus 2001 2007 2010 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No. 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 - - - 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No. 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 - - - 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM Kewirausahaan. 
Surakarta, 27 September 2015 
Pengusul, 
 
TTD 
Elisabeth Agnes Sidabutar 
  
Biodata Anggota Pelaksana 
A. Identitas Diri 
1 Nama Lengkap Patricia Arindita Eka Pradipta 
2 Jenis Kelamin P 
3 Program Studi Kedokteran 
4 NIM G0014184 
5 Tempat dan Tanggal Lahir Yogyakarta, 10 April 1996 
6 E-mail patricia.pradipta@gmail.com 
7 Nomor Telepon/HP 0251-8635649 / 081283752575 
 
B. Riwayat Pendidikan 
 SD SMP SMA 
Nama Institusi Regina Pacis Regina Pacis SMAN 1 Bogor 
Jurusan - - IPA 
Tahun Masuk-Lulus 2002-2008 2008-2011 2011-2014 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No. Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 - - - 
2 - - - 
 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No. Penghargaan   
1 
Peserta Olimpiade Biologi 
Nasional 2013 
  
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM Penelitian. 
 
Surakarta,27 September 2015 
Pengusul, 
 
TTD 
Patricia Arindita Eka Pradipta 
  
Biodata Anggota Pelaksana 
A. Identitas Diri 
1 Nama Lengkap Daniela Ratnani 
2 Jenis Kelamin P 
3 Program Studi Pendidikan Dokter 
4 NIM G0014062 
5 Tempat dan Tanggal Lahir Semarang, 20 Juli 1995 
6 E-mail danielaratnani@gmail.com 
7 Nomor Telepon/HP 081329909562 
 
B. Riwayat Pendidikan 
 SD SMP SMA 
Nama Institusi Antonius Maria Mediatrix Kolese Loyola 
Semarang 
Jurusan - - IPA 
Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No. 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1    
 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No. 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1    
 
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM Kewirausahaan. 
 
Surakarta, ... September 2015 
Pengusul, 
 
TTD  
Daniela Ratnani 
 
  
Biodata Dosen Pembimbing 
A. Identitas Diri 
1 Nama Lengkap (dengan gelar) Annang Giri Moelyo, dr., Sp.A., M.Kes 
2 Jenis Kelamin L 
3 Program Studi Kedokteran 
4 NIDN 0010047305 
5 Tempat dan Tanggal Lahir Wonogiri, 10 April 1973 
6 E-mail annanggm@yahoo.com 
7 Nomor Telepon/HP (0271) 654065 / 08122680984 
 
B. Riwayat Pendidikan 
 S1 S2 Spesialisasi 
Nama Institusi UI  UNS UNS 
Jurusan Kedokteran Ilmu Biomedik Kesehatan Anak 
Tahun Masuk-Lulus 1996 2008 2008 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
No. Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1    
2    
 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No. Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 
Judul Artikel 
Ilmiah 
Waktu dan 
Tempat 
1 ISPAD Travel Grant  2010 
2    
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM Kewirausahaan. 
 
Surakarta... September 2015 
Pembimbing, 
 
TTD 
  
Annang Giri Moelyo, dr., Sp.A., M.Kes  
  
Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan penunjang (20-30%) 
 
Material 
  
Justifikasi 
Pemakaian 
Kuantitas Harga 
Satuan (Rp) 
Keterangan 
 
Oven Mengeringkan 
pisang 
1 230.000  
Blender Menghaluskan 
bahan 
1 77.000  
Pisau Memotong 
bahan 
2 20.000  
Saringan Menyaring 
tepung 
2 12.000  
Toples Tempat 
penyimpanan 
tepung 
3 60.000  
Mixer Mencampur 
adonan 
1 150.000  
Pancake 
maker 
Menggoreng 
pancake 
1 100.000  
Alat 
Menggoreng 
Menggoreng 
pancake 
1 2.000  
Panci kukus Mengukus 
pisang 
1 130.000  
SUB TOTAL (Rp) 781.000 
 
 
2. Bahan Habis Pakai (40-50%) 
 
Material 
  
Justifikasi 
Pemakaian 
Kuantitas Harga 
Satuan (Rp) 
Keterangan 
 
Pisang Pembuatan 
tepung pisang 
 500.000 Pisang kepok 
putih 
Kulit manggis Pembuatan 
bubuk kulit 
manggis 
 120.000  
Mentega Membuat 
adonan 
pancake 
 50.000  
Susu cair Membuat 
adonan 
 160.000  
  
pancake 
Gula pasir Membuat 
adonan 
pancake dan 
sirup 
 150.000  
Telur Membuat 
adonan 
pancake dan 
topping 
 200.000  
Ekstrak vanila Membuat 
adonan 
pancake 
 10.000  
Garam Membuat 
adonan 
pancake 
 10.000  
Aneka buah Membuat 
topping 
 100.000  
Kayu manis Membuat 
sirup 
 10.000  
Aneka sayur Membuat 
topping 
 40.000  
SUB TOTAL (Rp) 1.350.000 
 
3. Perjalanan (Maks. 10%) 
 
Material 
  
Justifikasi 
Pemakaian 
Kuantitas Harga 
Satuan (Rp) 
Keterangan 
 
Perjalanan ke 
Tempat 
produksi-pasar 
Pembelian 
bahan bakar 
 40.000  
Perjalanan ke 
Tempat 
produksi-
konsumen 
Pembelian 
bahan bakar 
 60.000  
SUB TOTAL (Rp) 100.000 
 
4. Lain-lain (administrasi, publikasi, seminar, laporan, lainnya, maks 10%) 
 
Material 
  
Justifikasi 
Pemakaian 
Kuantitas Harga 
Satuan (Rp) 
Keterangan 
 
Piring Tempat  165.000  
  
sterofoam penyajian 
Banner cetak Promosi  75.000  
SUB TOTAL (Rp) 343.000 
TOTAL (KESELURUHAN) (Rp.) 2.597.700 
  
Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas 
 
No Nama /NIM 
Program 
Studi 
 
Bidang 
Ilmu 
 
Alokasi 
Waktu 
(jam/minggu) 
Uraian 
Tugas 
1 Gisela 
Omegadityarini 
Sugiyarta / 
G0013101 
Kedokteran Gizi 8 minggu Koordinator, 
Observer 
2 Elisabeth Agnes 
Sidabutar / 
G0013086 
Kedokteran Gizi 8 minggu Pembuatan 
produk, 
pemasaran 
3 Patricia Arindita 
Eka Pradipta / 
G0014184 
Kedokteran Gizi 8 minggu Pemasaran, 
Bendahara 
4 Daniela Ratnani / 
G0014062 
Kedokteran Gizi 8 minggu Pembuatan 
produk, 
Sekretaris 
 
 
 
  
 
SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA 
 
 
Saya yang menandatangani Surat Pernyataan ini:  
 
Nama    : Gisela Omegadityarini Sugiyarta 
NIM    :  G0013101 
Program Studi  : Pendidikan Dokter 
Fakultas  : Kedokteran 
 
 
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul: 
PAPIKUMA : Pancake Pisang dan Kulit Manggis 
yang diusulkan untuk tahun anggaran 2016 bersifat original dan belum pernah 
dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. 
 
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, 
maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku 
dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.  
 
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-
benarnya. 
Surakarta, 27 September 2015 
Mengetahui/Menyetujui, 
Wakil Rektor III 
Bidang Kemahasiswaan, 
 
 
Prof. Dr. Ir. DARSONO M.Si 
 NIP. 196606111991031002 
 
Yang Menyatakan, 
 
Meterai Rp 6.000,-       
Tanda tangan  
Gisela Omegadityarini S. 
NIM: G0013101 
 
